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5ii£^££*5^5l5iS2n^Er zeugnis s en^ 

"Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von 
durch Erhitzuug haltbar gemachtem Rahrn, der bei der Bear- 
beitung in Schlaggeraten und in Ver schaumungsapparaten~ 
uiid auch bei langerer Lagerung nicht des tabilisier t . 

Scblagbarer Rahm wird in den Verarbei tungsbetr ieben , z.B. 
Konditoreien , Backereien und Gaststatten, mit verschieden 
gearteten Schlaggeraten aufgeschaumt . Es muss diesen Be- 
trieben ein scblagbarer Rahm zur Verfiigung gestellt werden , 
der mit alien Geraten und Apparateu problemlos aufgeschla- 
gen werden kann . Das gleiche gilt fiir das Aufschlagen mit 
Geraten, die im Haushalt verwendet werden, 

Es 1st bekannt, dass naoh bisher angewandten Verfahren her- 
gestellter baltbarer Scblagrahm stets schwankende Qualitat 
aufweist, in der Verpackung wahrend der Lagerung mehr Oder 
weniger destabi lisi er t , mit einfaehen offenen Schlaggeraten 
meist bef riedigend, mit Verschaumungsapparaten jedoch nicbt 
Oder nur unbef riedigend bearbeitet werden kann. ( Wochen- 
zeitang: "Der Bayerische Backermeist er » .2.7. Jahrgang, 25. 
Februar ±972-). Verarbeitungsbetriebe , die in der Backstube 
ein einf aches offenes Schlaggerat, im Laden jedoch allge- 
mein einen Verschaumungsapparat geschlossener Bauart ver- 
wenden, sind daber bisber gezwungen, zwei Sort en Scblagrahm 
auf Lager zu nehmen, wenn sie haltbaren Scblagrahm verafbei- 
ten wolleu. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, haltbaren Scblag- 
rahm in einer solchen Qualitat herzus tellen , dass er mit 
alien marktiiblichen Geraten und Ver schaumungsapparat en pro- 
blemlos auf geschlagen werden kann. 

Diese Aufgabe wird erflndungsgemass dadurch gelbst, dass zur 
Herstellung von durch Erhitzung haltbar gemachtem Rahm von 
zwei ver schiedenen Rahmsorten ausgegangen wird, namlich 
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einem ungesauerten Rahin, der durch langere HeiBhaltung 
bei Temperaturen von 65 - 85° stabilisiert ist, und 
einem in saurem Zustand erhitzten Rahm mit einem Fett- 
gehalt von 10$ und hbher , dem man vor dent Erhitzen- 
Traubenzueker und Bindemittel in der gesetzlich zuge- 
lassenen Menge zugesetzt hat, und dass diese bciden Rahm- 
sorten in einem Verhaltuis von i/20 - 1/4 pasteurisier ter 
Sauerrahm und 19/20 - 3/4 dureh HeiBhaltung stabilisier- 
ter ungesauerter Rahm gemischt und anschliessend- erneut 
einem Erhitzungsverf ahr en unterzogen werden . 
Um die Herstellung eines solchen Rahmes mit im Produk- 
tionsbetrieb vorhandenen Bebaltern und verfugbarem Raum 
entspreohend zu ermoglichen, wahlt man Temperatur und ihr 
entsprechende Bauer der HeiBhaltung so aus , dass moglichst 
kein zus&tzlieher Bedarf an Behaltern entsteht. 
Bie mit der Erfindung erzielten Vorteile bestehen insbe- 
sondere darin, dass Verarbeitungsbetriebe mit einer Sorte 
Schlagrahm auskommeu , die Belief erung der Verarbeitungs- 
betriebe vereinfaeht wird, der immer yerfiigbare haltbare 
Rahm umsatzsteigernd wirkt und die Landwirtschaf t mehr 
Fett in Gestalt von Rahm gttnstig absetzen kann . 
Ein Ausfuhrungsbeispiel wird wie folgt beschrieben: 
Rahm wird mit einem Fettgehalt von 30 - 40* , bevorzugt 
32%, wie iiblich durch Zentrif ugier en bei einer Stunden- 
leistung von 1000 1 gewonnen, einem bekannten Pasteurisie- 
ruugsverfahren auf 80° unterworfen und rait dieser Tempe- 
ratur von 80° in einen Behalter mit eingebautem Riihrwerk 
von 400 1 Fassungsvermogen geleitet. Sobald der Behalter 
mit 350 1 Rahm gefttllt ist, wird der Zulauf unterbroclien 
und der von der" Zentrif uge kommende Rahm in einen zweiten 
Behalter mit eingebautem Riihrwerk von 400 1 Fassungsver- 
mogen geleitet. Gleicbzeitig fullt man den ersten Behal- 
ter mit 50 1 pasteurisiertem Sauerrahm auf, wobei standig 
das Riihrwerk lauft, anschliessend wird der yermischte 
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Rahm aus dera i. Behalter elner UHT-Anlage zur weiteren 
Erhitzung zugefiihrt* Die S tundenleistung der UHT-Anlage 
1st dat>ei so abgestimmt, dass iin Zeitpunkt der Entlee- 
-rung des ersten Behalters der zweite Behalter gefiillt, 
fertig gemischt ist und sein Inhalt der UHT-Anlage zu- 
geleitet werden kanu . In der laufenden Produktiou wird der 
Sauerrahm schon in den Behalter eingegeben kurz bevor die 
350 1 - Marke erreicht ist.Diese Massnahme gewahrleis tet , 
dass bei Erreichen der 400 1 - Marke der Zulauf von der 
Zentrifuge vom 1. Behalter auf den 2. Bebalter und der Ab- 
laut zur UHT-Anlage vom 2. Behalter auf den ersten Behal- 
ter ohne jeden Verzug erfolgen kann . 

Die Herstellung des pasteurisierten Sauerrahms. erfolgt in 
bekannter Weise, nur dass zugleich mit dem Bindemittel 
noch 1-6% Traubenzueker, bevorzugt 1,.5#» bezogen auf das 
Fertigprodukt , in den Rahm- eingemis cbt werden und der Fett- 
gehalt des Sauerrahms auf deh gewahlten Fettgebalt des HeiB 
lialtungsrahmes und den gewunschten Fettgehalt des Fertig- 
produktes eingestellt wird. Der pas t eurisier te Sauerrahm 
kann fiir kleine tagliohe Produktionen auch auf Vorrat her- 
gestellt, gekuhlt gelagert und so zur Weiterverwendung 
ber eitgehalten werden. 

Der Zusatz von Traubenzueker begiinstigt nicht nur die Aus- 
l>eute und die Stabilitat des aufgeschaumten Fertigpro- 
duktes, sondern es hat sich tierausges tellt , dass dadurch 
aueli ein besonders f einporiger lockerer Scliaum gewonnen 
wird. Dieser Effekt tritt bevorzugt ein, wenn Traubenzueker 
in Gestalt von liandelsUblieTiera Glukosesyrup verwendet wird. 
Dureh den Traubenzueker wird die durch Sauerung und HeiB- 
haltung bewirkte EiweiBquellung welter gef brdert Dabei 
bewirkt Traubenzueker keinen Oder bei hbheren Zusatzen 
nur einen geringen siifien Geschmaek des Endproduktes . 

Bei Grossproduktion ergeben sich zwei Pr odukti onslinien , 
einraal der "A-Strom ,r fiir die grosser e Menge Rahm mit der 
HeiBhaltung, zura anderen fiir den Sauerrahm der "B-Strom", 
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der beispielsweise mittels . einer Dosierpumpe oder einer 
anderen Dosiereinr icbtung in den "A-Strom" eingeleitet 
wird. Es kann auf die Zwischenschaltung von Behaltern 
aucb verzichtet werden, wenn Heiflhalteschlangen oder 
-platten je nacb Bedarf in den "A-Strom» einges clxalt et 
werden . 

Mit dem bescbriebenen Verfahren kann aucb Rabm mit einem 
Fettgebalt von beispielsweise 25% scblagfabig bergestellt 
werden . 

Fur alle nach diesem Verfabren bergestellten Produkte 
sind die besot* der en Kennzeichnungsvorscbrif ten der ein- 
scblagigen gesetzlicben Bestimmungen zu beachten . 
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Patentanspriiche : 



1. Verfahren zur Herstellung von durch Erhitzung taaltbar 
gemachtem Rahm, der bei der Bearbeitung in Schlagge- 
raten und in Verschaumungsapparaten und auch bei 
langerer Lagerung nicbt destabil-isier t , dadurch ge- 
kennzeichnet, dass von zwei verschiedenen Ausgangs- 
rahmsorten ausgegangen wird, namlich einem unge- 
sauerten Hahm, der durch langere HeiOhaltung bei Tem- 
peraturen von 65 - 85° stabilisiert ist, und einem 
in saurem Zustand erhitzten Hahm mit einem Pettgehalt 
von 10% und hoher, dem vor der Erhitzung Trauben- 
zucker und Bindemittel in der gesetzlich zugelassenen 
Menge zuge.setzt sihd, und dass diese beideu Rahm- 
sorten in einem Verhaltnis von 1/20 - 1/4 pasteuri- 
sierter Sauerrahm und 10/20 -3/4 durch Heiflhaltung 
stabilisierten ungesSaerten gemischt und anschlies- 
send erneut einem Erhitzungsverf ahren unterzogen 
werden, 

2. Rahm nach Anspruch 1, 

dadurch gekennzeichnet, dass in einem UHT-Teil die 
Gesamtmenge weiterbehandelt wird. 

3. Hahm nach Anspruch 1-2, 

dadurch gekennzeichnet, dass die HeiBhaltung 
bei 70° jeweils 30 Minuten, 
bei 80° jeweils 20 Minuten, 



bei 90° jeweils 10 Minuten 



erf olgt 



4. Rahm nach Anspruch 1 - 3, 

dadurch gekennzeichnet, dass als Bindemittel 
Carrageen, Alginat, Gelatine, Johannisbr otkernmehl 
oder eine Mischung aus alien oder aus einzelnen 
vorgenannten oder in gleicher Weise auch andere ge- 
setzlich zulassige Bindemittel verwendef werden . 
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5. Rahm naoh Atispruch. 1 - 4, 

dadurch geketinzeichnet , dass der Pettgehalt des 
utigesauerten Rahraes utid der Pettgehalt des ge- 
sauerten Rahmes so aufeinander abgestimmt warden, 
dass der f er tiggestellt.e Rahm einmal dem Fett- 
- gehalt von Schlagrahm, zum anderen dem gewiinsohten 
.Fettgehalt von Rahm mit wetiiger als 30% entspricht . 

6. Rahm naoh Anspruch 1 - 5,. 

dadurch gekennzeichnet , dass dem pasteurisierten 
Sauerrahm Trauhenzuclcer in Gestalt von Glukose- 
syrup zugegehen wird. 
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